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Textstorlek:

I jul ska vi ata
nagot annat!

Anders Paulrud stuntar i 24 000 nya kokbdcker
- och lagar den nya julmaten

Frukta inte Gud, frukta maten.
Julmaten, alltsa.
Efter en m&nad med julbord med
sillar, prinskorvar, kottbullar, skinka,
syltor, dopp i grytan, supar och
julmust hotas vi av Djavulens straff
som stipulerar férstoppning och gaser,
finnar och rapningar, allt elande som
foregar hjartattacken da den pa fett
begivne syndaren skall falla till golvet
och do intill juleljusen och i de
forskréckta sma barnens dsyn.
Nej, i r blir det annorlunda. I &r
blir det en alternativ jul. Stillsamhet
tillsammans med en alskad, eller med
ndgra fa nara istéllet for dessa
neurotiska slaktdrabbningar som mest
ar att likna vid ett patientuppror pa ett
mentalsjukhus for schizofrena. I stallet
for att skriva en elak artikel om den i,
dvermattade kokboksmarknaden (24  Peter Nordin, krégare pa
000 nya titlar i vérlden per &r) har jag ;e%?taurang Prinsen, och

o - N o onbladets Anders Paulrud lagar
i ar uppsokt kdket pa restaurang en alternativ julmiddag. )
Prinsen och bett krégaren Peter Foto: SARA RINGSTROM
Nordin och hans hustru Carina att speciellt for Aftonbladets lasare
komponera en treratters alternativ julmiddag: halstrad, "lutfiskgravad"
torskrygg, mjukbakat ankbrést panerat med senap och till efterratt en
underbar chokladmousse, luftig och fin sedan man vispat upp smeten
med elvisp.
De exakta recepten hittar ni har intill. Maten blir exklusiv och modern,
den &r absolut inte svar att tillaga. Men den kraver forberedelser. Vilket
bara ar bra, eftersom umganget i ett varmt doftande kdk, dar man kan
smapyssla och smdprata medan man skér och hackar och smakar av
tillhor livets gladjeamnen. Fdrberedelserna ar bra i ett annat avseende
ocksd; man sparar tid dagen d@ maten ska serveras.
Besinning. Eftertanke. Korka upp en lagom kyld champagne till Kalle
Anka, och efter julklapparna smaka av vinerna: en kyld Pouilly Fumé
som senare skall avnjutas till férratten och hall i god tid dver en
Valpolicella p& karaff till huvudratten.
Pyssla i koket. I varmen. Se fram emot den njutning som maten
kommer att ge.
Det finns ndgot trosterikt i njutningen av maten och vinet, ndgot som
inte ens alderdomen borde kunna ta ifrdn en. N&r nastan allt &r borta;
krafterna, arbetet och drémmarna, nar sexualiteten ar ett minne, nar
synen och hérseln &r pa véag att fly, dd borde det vara en medborgerlig
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rattighet att fa god mat och utmarkta viner. Ja, till och med en
calvados fér den som s& 6nskar. Ibland, ndr man ser gamla méanniskor
4ta god mat &r det som om deras ungdom kom tillbaka. Denna nad i en
enda tugga.
Istdllet ar det tvartom. Och det ar for djavligt, som det nu ar, att
alltfler av de dldre medmanniskorna, de som borde aras och
respekteras, tvingas dta den industritillverkade grismat som
hemtjénsten serverar, sa kalorifattig och snalt tilltagen att manga
drabbas av undernaring.
Den goda maten, som ju sedan sekler star i centrum 6ver julen,
borde vara en sjalvklarhet. For alla. Som det nu ar féljer matvanorna
de moderna klassménstren; det &r tydligen s@ att endast den
valavlonade medelklassen, de flesta medlemmar i det nuderska
kottberget, ska unnas den goda maten; deras patetiska, och redan
Overgddda, langtan efter mat med lagom tillsatser av kulturhistoria,
resor, bildning-light, exotik och kvacksalveri med en knivsudd new-age.
Men alla andra, mindre bemedlade och &ldre, ska tydligen halla till godo
med skrapet.
I helvete vi g&r med pa det, varken ung eller gammal. Men &t ordentligt
- innan ni gor revolution.

Anders Paulrud

Halstrad "lutfisk- gravad” torskrygg

med senaps- buljong och skdnsk senaps-
mousse (4 pers)

Lutfiskgravad torskrygg

450 g utskuren torskrygg (frén ishavet)

1,5 msk salt, 3 msk socker, 1/2 tsk malen
kryddpeppar, 4 cl gin, 4 cl sodavatten,

4 krossade szechuanpeppar, 3 krossade enbar
(krossa i mortel)

Blanda alla ingredienser och gnid in
torskryggen. Tack med plast och stéll i kyl ett dygn.

Senapsbuljongen
4 dl klar fiskfond
1 dI vitt vin
1 krm senapspulver, 1 msk honung, 1 tsk skansk senap, 1
kryddmatt gurkmeja
Koka upp fiskfonden och tillsatt vinet.
Reducera bort 1 dl.
Tillsatt ovriga ingredienser, koka 3 min och hall genom finmaskig
sil.
Hall varm.
Sk8nsk senapsmousse med kryddpeppar
200 g vispgradde
65 g socker
65 g Colemans senapspulver
1 tsk malen kryddpeppar, 1 nypa malen szechuanpeppar
1 tsk bruna senapsfrén
Vispa gradden med sockret fluffig och vand ner évriga ingredienser
Servering
Skar fisken i fyra bitar. Halstra i stekpanna. Koka upp
senapsbuljongen.
Hall buljongen i djup tallrik. Lagg i den stekta fisken.
Skeda upp en klick av senapsmoussen pa tallriken. Garnera med
dill och inmundiga direkt.

Ankbrost (4 pers)

4 mindre ankbrést

Salt och vitpeppar

En digitaltermometer

2 msk skadnsk senap blandat med 1 msk honung
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och 2 msk rivet vitt bréd

Skar nagra snitt i fettkappan. Krydda. Stek pa svag varme. Hoj
varmen och |8t brostet fa knaprig gyllene yta

Baka i ugn ungefér en timme pa 85 grader till en innertemp av
57. Lat vila 20 min i folie.

Fore tranchering, bryn bréstet en sista gdng och bred pa lite av
senapsblandningen.

Servera tunna skivor som en solfjdder éver alla ingredienser (se
bilden).
S8s och garnityr

3 msk socker, 3 msk citronjuice, 3 msk vinager réd, 4 dl kraftig
kycklingfond alt. ankfond

16 skalade kéarnfria vindruvor, 16 oliver med karnor, 12
apelsinklyftor utan skinn och karnor

4 torkade hela fikon och 4 torkade delade dadlar

1 msk smér

3 msk hackad persilja och 1/2 tsk hackad mynta

1 nypa gourmetsalt och 1 nypa nymald szechuanpeppar

Smaélt socker pa spisen, tillsatt alla vatskor och reducera bort
1dl.

Tillsatt oliverna, dadlarna och fikona och koka sakta 2 min.
Tillsatt 6vriga ingredienser och 18t smoéret monteras in i sdsen.

Servera.

Choklad- mousse med apelsin- touche

(4 pers) -
50 g socker och 2 msk .
vatten

4,5 dl gradde och 0,5 dl mjélk

100 g Manjarichoklad (Val-rhona 64 procent) i sma
bitar i stor varmetalig bunke

1 apelsin (rivet skal)

Koka ihop socker och vatten till en sirapsliknande konsistens.
Tillsatt gradden och mjolken. Vispa sa allt blir slatt och lent. Tills&tt
rivet apelsinskal och sila.

Hall den varma véatskan éver chokladen. Vispa s chokladen I6ser
sig i gradden.

Stall kallt i ett dygn.

Nasta dag: Vispa smeten luftig med elvisp. Servera i héga
champagneglas och garnera med myltade hallon (som sétas med
litet vaniljsocker och rivet limeskal).
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